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Keju merupakan olahan hasil fermentasi susu.Sebagai alternatif keju dibuat 
dari bahan susu kambing.Susu kambing kaya akan kandungan gizi dan memiliki 
globula lemak yang berukuran lebih kecil sehingga lebih mudah dicerna.Pembuatan 
keju dilakukan dengan cara pengasaman langsung.Koagulan yang dipakai adalah 
asam asetat dan memanfaatkan buah seperti ekstrak nanas dan ekstrak belimbing 
wuluh.Waktu pemeraman merupakan salah satu faktor yang mempengaruhi hasil dari 
produk keju.Tujuan penelitian ini untuk mengetahui kualitas keju dari susu kambing 
dengan variasi jenis koagulan dan lama pemeraman.Metode penelitian ini Rancangan 
Acak Lengkap (RAL) pola faktorial dengan dua faktor perlakuan. Faktor pertama 
variasi jenis koagulan asam asetat 4%,ekstrak nanas 3%,ekstrak belimbing wuluh 2% 
dan faktor kedua lama pemeraman 5 dan 7 hari dengan 3 kali ulangan. Hasil 
penelitian menunjukkan bahwa kadar protein tertinggi keju dari susu kambing pada 
perlakuan asam asetat dengan lama pemeraman 5 hari sedangkan kadar protein 
terendah pada perlakuan ekstrak belimbing wuluh 2% dengan lama pemeraman 7 
hari.Keju dominan bertekstur lembut,rasa asin dan agak asam,aroma harum,warna 
putih tulang.Daya terima panelis kurang dan tidak menyukai keju susu kambing di 
beberapa perlakuan. 
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Cheese is a processed fermented milk. As an alternative to cheese made from 
goat's milk. Goat milk is rich in nutritional content and has smaller fat globules so 
that it is easier to digest. Making cheese is done by direct acidification. The 
coagulant used is acetic acid and uses fruits such as pineapple extract and wuluh 
starfruit extract. The ripening time is one of the factors that influence the yield of 
cheese products. The purpose of this study is to determine the quality of cheese from 
goat's milk with variations in the type of coagulant and length of ripening. The first 
factor was the variation of 4% acetic acid coagulant, 3% pineapple extract, 2% 
starfruit extract and the second factor of 5 and 7 days of curing with 3 replications. 
The results showed that the highest protein content of cheese from goat's milk in 
acetic acid treatment with a length of 5 days curing while the lowest protein content 
in the treatment of 2% starfruit extract with 7-day long ripening. white bone. The 
panelists received less and did not like goat milk cheese in some treatments. 
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